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Abstrak 
Teh herbal merupakan salah satu minuman dari bahan daun atau bunga. Salah satu 
inovasi bahan dalam pembuatan teh herbal adalah bunga telang dan daun mint. Bunga 
telang mengandung flavonoid, antosianin, dan flavonol glikosida yang merupakan 
senyawa pencegah radikal bebas. Daun mint mengandung minyak atsiri sebanyak 1-
2% dan mentol sebesar 80-90% yang menyebabkan cita rasa khas mint. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan organoleptik teh 
herbal kombinasi bunga telang dan daun mint dengan variasi lama pengeringan. Jenis 
penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan dua faktor. Faktor I adalah kombinasi bunga telang dan daun mint dengan 
perbandingan 1:1 (2 g : 2 g), 2:1 (4 g : 2 g) dan 3 : 1 (6 g : 2 g). Faktor II adalah variasi 
lama pengeringan dengan lama pengeringan selama 90 menit dan 120 menit. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tertinggi teh herbal pada 
perlakuan K3L1 (kombinasi bunga telang 6 g : daun mint 2 g lama pengeringan 90 
menit) yaitu sebesar 83,147%. Kualitas organoleptik teh herbal terbaik pada perlakuan 
K3L1 (kombinasi bunga telang 6 g : daun mint 2 g lama pengeringan 90 menit) dengan 
warna biru tua, beraroma khas mint, rasa tidak pahit, segar dan cukup disukai 
masyarakat. 
 




Herbal tea is a drink made from leaves or flowers. One of the ingredient innovations in 
making herbal teas is butterfly pea flower and mint leaves. Butterfly pea flower 
contains flavonoid, anthocyanins, and flavonol glycosides which are compounds that 
prevent free radicals. Mint leaves contain 1-2% essential oil dan 80-90% menthol 
which gives mint typical taste. The purpose of this study was to determine the 
antioxidant activity of the herbal tea combination of butterfly pea flower and mint leave 
with variations in drying time. This type of research was an experimental research with 
a completely randomzed design (RAL) with two factors. The first factor was the 
combination of butterfly pea flowers and mint leaves with ratio 1:1 (2 g : 2 g), 2:1 (4 g 
: 2 g) and 3 : 1 (6 g : 2 g). The second factor is the variation of drying time with a drying 
time of 90 minutes and 120 minutes. The result of the study shows that the highest 
antioxidant activity of herbal tea was in the K3L1 treatment (the combination of 
butterfly pea flowers 6 g : mint leaves 2 g with 90 minutes drying time) of 83,147%. 
The best organoleptic quality of herbal tea was K3L1 treatment  (the combination of 
butterfly pea flowers 6 g : mint leaves 2 g with 90 minutes drying time) had a dark blue 








Teh adalah minuman yang mengandung tanin dan polifenol, dibuat dengan cara 
menyeduh daun, pucuk daun, atau tangkai daun yang dikeringkan dari tanaman teh 
Camellia sinensis dengan air panas (Kusumaningrum, 2013). Pada prinsipnya 
pengolahan teh dengan mengeringkan daun untuk mengurangi kadar air (Ali, 2016 ). 
Prospek teh di masa yang akan datang cukup cerah, karena ada kenaikan presentase 
peningkatan konsumsi teh di India dan Rusia yang mengimpor dengan meningkatnya 
konsumsi teh. Prospek teh yang cukup cerah ini juga berdampak terhadap Indonesia 
yang merupakan negara utama urutan kelima pengekspor teh dunia (Adam, 2011). Teh 
Indonesia mengandung katekin paling tinggi di dunia. Katekin merupakan salah satu 
senyawa utama dari substansi teh dan paling berpengaruh terhadap kualitas daun. 
Keunggulan katekin Indonesia dijadikan suatu posisi yang penting dalam marketing 
untuk meningkatkan brand image teh Indonesia.  
Teh herbal merupakan salah satu minuman dari daun atau bunga dari tanaman yang 
diolah atau diproses seperti dalam pembuatan teh. Teh herbal biasanya terbuat dari 
bunga, biji-bijian, daun, dan akar dari tanaman (Yamin, 2017) dan dapat dikonsumsi 
sebagai minuman sehat yang praktis untuk menjaga kesehatan. Selain itu teh herbal 
dapat meningkatkan cita rasa dari tiap bahan yang digunakan tanpa mengurangi 
khasiatnya (Mu’nim, 2008). Salah satu jenis tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan teh herbal adalah bunga telang.  
Tanaman telang (Clitoria ternatea) merupakan tanaman perdu yang tumbuh merambat. 
Bunga tunggal, muncul dari ketiak daun, dan bentuknya menyerupai kupu-kupu. 
Kelopak bunga berwarna hijau, sedangkan mahkota berwarna biru nila dengan warna 
putih di tengahnya. Buah polong berbentuk pipih memanjang (Utami, 2008). Bunga 
telang ini termasuk ke dalam anggota polong- polongan yang dapat hidup di daerah 
tropika (Putri, 2018). Bunga telang mengandung senyawa antioksidan alami dan bisa 
digunakan sebagai alternatif antioksidan selain antioksidan yang terdapat di bahan lain 
Bunga telang memiliki kandungan Flavonoid (20,07 ± 0,55 mmol/mg bunga), 
3 
 
Antosianin (5,40 ± 0,23 mmol/mg bunga), Flavonol glikosida (14,66 ± 0,33 mmol/mg 
bunga), Kaempferol glikosida (12,71 ± 0,46 mmol/mg bunga), Querserin glikosida 
(1,92 ± 0,12 mmol/mg bunga), dan Mirisetin glikosida (0,04 ± 0,01 mmol/mg bunga) 
(Kazuma, 2003). Flavonoid merupakan antioksidan yang potensial, sehingga flavonoid 
merupakan senyawa yang paling banyak menyumbangkan aktivitas antiradikal pada 
bunga telang (Clitoria ternatea. L) (Soeharto, 2004). Antioksidan merupakan senyawa 
yang mampu menunda, memperlambat, atau menghambat reaksi oksidasi serta dapat 
melawan radikal bebas (Agustina,2017). Radikal bebas merupakan suatu molekul yang 
sangat reaktif karena mempunyai satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan. 
Kelebihan radikal bebas dapat menyerang senyawa apa saja dan berimplikasi terhadap 
timbulnya berbagai penyakit seperti jantung, kanker, arteriosklerosis serta gejala 
penuaan (Kusumowati, 2012).  
Flavor pada teh herbal berguna untuk menambah rasa pada the herbal dikarenakan 
hilangnya atau berkurangnya senyawa aromatis pada teh yang sebagian besar terdiri 
atas alkohol, aldehid dan keton yang mudah menguap. Kehilangan flavor asli pada teh 
instan dapat modifikasi dengan penambahan flavor atau bahan penguat rasa tertentu 
seperti pepermin (Sukardi, 2009). Pepermin dalam bentuk ekstrak berupa minyak 
pepermin memiliki berbagai macam ester, terutama menthyl asetat, yang menghasilkan 
aroma dan flavor “minty” yang khas dan sangat tajam sehingga biasa digunakan 
sebagai tambahan flavor pada minuman seperti teh dan lemon (Sukardi, 2009).  
Mint (Mentha piperita) merupakan tanaman herbal yang mengandung minyak esensial 
permen banyak digunakan sebagai perasa dalam makanan, kosmetik dan industri 
farmasi. Daun mint dapat digunakan untuk membumbui sajian kuliner, cuka, jeli dan 
minuman. Teh yang menenangkan juga dapat diseduh dari daun mint. Kandungan daun 
mint berupa 1% minyak atsiri, 78% mentol bebas, 2% mentol tercampur ester, dan 
sisanya resin, tannin, asam cuka (Tjitrosoepomo, 2013. Daun mint sering ditambahkan 
pada campuran minuman karena terdapat komponen aroma seperti menthone (21, 
45%), isomenthone (2,87%), menthofuran (1-17%), carvone, linalool and piperitone 
oxide (Moghtader, 2013). Kandungan daun mint pada teh herbal paling ideal yaitu pada 
presentase 3%, presentase tersebut lebih cocok karena semakin tinggi presentase 
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kandungan mint akan menimbulkan rasa pedas ketika diseduh. Penambahan daun mint 
untuk mengurangi rasa pahit dan sepat serta menimbulkan unsur kesegaran serta 
memiliki citarasa (flavor) minty yang khas karena mengandung mentol (Anggraini, 
2014).  
Selain penambahan flavor atau rasa, lama pengeringan dalam pembuatan teh herbal 
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. (Adri,2013). Semakin lama pengeringan 
maka kadar senyawa flavonoid dan senyawa fenolik (senyawa antioksidan) yang 
potensial akan semakin berkurang. Pengeringan dengan suhu tinggi dan waktu yang 
cukup lama dapat menurunkan aktivitas antioksidan pada bahan yang dikeringkan 
(Yamin, 2017). Berdasarakan hasil penelitian (Yamin, 2017) menyatakan bahwa teh 
herbal daun ketepeng memiliki kadar antioksidan tertinggi pada lama pengeringan 110 
menit. Hasil penelitian Rofiah (2018), kadar antioksidan tertinggi pada lama 
pengeringan 120 menit. Hal ini dikarenakan semakin lama lama pengeringan maka 
suhunya semakin naik dan menyebabkan aktivitas antioksidannya akan turun. Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan teh herbal kombinasi bunga 
telang dan daun mint dengan variasi lama pengeringan. 
 
2. METODE 
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian deskriptif kualitatif dengan menggunakan 
metode eksperimental dan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. 
Faktor 1 yaitu kombinasi bunga telang dan daun mint (K) terdiri dari K1 (2 g bunga 
telang : 2 g daun mint), K2 (4 g bunga telang : 2 g daun mint) dan K3 (6 g bunga telang 
: 2 g daun mint). Sementara faktor 2 adalah variasi lama pengeringan (L) dengan L1 
(lama pengeringan 90 menit) dan L2 (lama pengeringan 120 menit). Masing-masing 
perlakuan dengan 2 kali ulangan. Prosedur pelaksanaan penelitian diawali dengan 
tahap pembuatan teh herbal, kemudian tahap pengeringan selama 90 menit dan 120 
menit. Selanjutnya pengujian aktivitas antioksidan dengan metode DPPH yang 
dilakukan di Laboratorium Fakultas Teknologi dan Ilmu Pangan Universitas Slamet 
Riyadi dan uji organoleptik serta daya terima masyarakat di Desa Gonilan, Kartasura, 
Kabupaten Sukoharjo dengan melibatkan 15 panelis. Untuk mengetahui hasil 
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penelitian teh herbal kombinasi bunga telang dan daun mint dengan variasi lama 
pengeringan, maka analisis data yang digunakan adalah  deskriptif kualitatif untuk 
menentukan perbedaan masing-masing perlakuan. Pengumpulan data dilakukan 
dengan metode eksperimen, pengukuran aktivitas antioksidan, kualitas organoleptik, 
metode observasi, metode kepustakaan dan dokumentasi berlangsungnya penelitian. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1  Aktivitas Antioksidan 
Hasil Pengukuran aktivitas antioksidan pada teh kombinasi bunga telang dan daun 
mint dengan variasi lama pengeringan selama 90 menit dan 120 menit pada  suhu 
55°C dapat dilihat pada tabel dan gambar di bawah ini: 
Tabel 1. Rata-rata Aktivitas Antioksidan Teh Herbal Kombinasi Bunga 
Telang dan Daun Mint dengan Variasi Lama Pengeringan 
 
Perlakuan Aktivitas Antioksidan 
(%) 
K1L1 (Bunga telang 2 g : Daun Mint 2 g + lama 
pengeringan 90 menit) 
77,069 
K2L1 (Bunga telang 4 g : Daun Mint 2 g + lama 
pengeringan 90 menit) 
78,103 
K3L1 (Bunga telang 6 g : Daun Mint 2 g + lama 
pengeringan 90 menit) 
83,147** 
K1L2 (Bunga telang 2 g : Daun Mint 2 g + lama 
pengeringan 120 menit) 
60,345* 
K2L2 (Bunga telang 4 g : Daun Mint 2 g + lama 
pengeringan 120 menit) 
77,457 
K3L2 (Bunga telang 6 g : Daun Mint 2 g + lama 




Keterangan : * Aktivitas Antioksidan terendah, ** Aktivitas Antioksidan tertinggi 
Gambar 1. Histogram Aktivitas Antioksidan Teh Herbal Kombinasi Bunga 
Telang dan Daun Mint dengan Variasi Lama Pengeringan 
Berdasarkan gambar 4.2 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 
pada perlakuan K3L1 (Bunga telang 6 g : Daun Mint 2 g + lama pengeringan 90 
menit) sebesar 83,147%, sedangkan aktivitas antioksidan terendah yaitu pada 
perlakuan K1L2 (Bunga telang 2 g : Daun Mint 2 g + lama pengeringan 120 menit) 
sebesar 60,345%.  
Berdasarkan hasil tersebut, diketahui bahwa perlakuan variasi lama pengeringan 
memberikan aktivitas antioksidan yang berbeda. Semakin lama pengeringan, 
maka semakin berkurang aktivitas antioksidan. Hal ini dikarenakan semakin lama 
pengeringan maka senyawa antioksidan akan rusak sehingga akan mempengaruhi 
aktivitas antioksidan. Diperkuat dengan penelitian Hartiati (2009) menyatakan 
bahwa pada bahan baku yang melalui proses pengeringan, aktivitas antioksidan 
yang dihasilkan lebih kecil hal ini disebabkan karena terjadi kerusakan atau 
degradasi senyawa gossyperin, antiosianin dan glukosida hibiscin yang ada dalam 
rosella mengalami kerusakan pada saat proses pengeringan, dimana semakin lama 
proses pengeringan maka akan meningkatkan kerusakan pada senyawa penyusun 
antioksidan. Sesuai dengan penelitian Yamin (2017), menunjukkan bahwa 
pengeringan daun ketepeng cina pada suhu 55°C dengan lama pengeringan 110 
menit memberikan aktivitas antioksidan paling tinggi sebanyak 43,79 µg/ml 
























sebanyak 60,18 µg/ml. Nilai IC50 berbanding terbalik dengan kemampuan 
senyawa yang bersifat sebagai antioksidan. Semakin kecil nilai IC50 besar pula 
aktivitas antioksidannya. Hal ini diperkuat dengan penelitian Andesa (2020) 
bahwa aktivitas teh herbal bunga telang dan daun kemangi pada lama pengeringan 
90 menit memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi daripada lama pengeringan 
120 menit.  
Berdasarkan hasil tersebut, komposisi bunga telang dan daun mint pada teh herbal 
kombinasi bunga telang dan daun mint juga mempengaruhi aktivitas antioksidan. 
Dimana pada teh herbal kombinasi bunga telang dan daun mint pada 
perbandingan 3:1 (6g bunga telang : 2g daun mint) menunjukkan aktivitas 
antioksidan tertinggi daripada perbandingan 1:1 (2g bunga telang : 2g daun mint). 
Menurut penelitian Cahyaningsih (2019), bunga telang memiliki aktivitas 
antioksidan dengan nilai IC50 87,86 ppm. Secara spesifik, antioksidan 
dikategorikan sangat kuat jika nilai IC50 kurang dari 50 ppm, kuat jika IC50 
bernilai 50- 100 ppm, sedang jika IC50 bernilai 100-150 ppm, dan antioksidan 
dikategorikan lemah jika IC50 bernilai 150 - 200 ppm. Semakin kecil nilai IC50 
berarti semakin kuat aktivitas antioksidannya. Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin besar perbandingan komposisi bunga telang semaki tinggi pula aktivitas 
antioksidan yang di dapat. Hal ini diperkuat dengan penelitian Rohmadianto 
(2009) yang menyatakan bahwa nilai aktivitas antioksidan terdapat pada 
perlakuan konsentrasi rambut jagung-rosella 55:45 dengan lama pengeringan 2,5 
jam sebesar 90,63% sedangkan aktvitas antioksidan terendah pada perlakuan 
konsentrasi rambut jagung-rosella 85:15 dengan lama pengeringan 1,5 jam yaitu 
sebesar 63,15%. Penyebab tingginya aktivitas antioksidan dipicu karena 
banyaknya konsentrasi rosella yang ditambahkan. Semakin tinggi konsentrasi 
rosella yang ditambahkan maka aktivitas antioksidan semakin meningkat. Hal ini 
isebabkan karena di dalam rosella terdapat senyawa flavonoid dan pigmen 
antosianin yang berperan sebagai antioksidan. 
Berdasarkan hasl uji statistik pada faktor I yakni perbandingan komposisi bunga 
telang dan daun mint memiliki nilai Asymp. Sig sebesar 0,102 > 0,05 sehingga 
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dapat dinyatakan bahwa H0 diterima yang artinya perbandingan kompisisi bahan 
campuran bunga telang dan daun mint tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas 
antioksidan. Lalu pada faktor II yakni variasi flama pengeringan memiliki nilai 
Asymp. Sig sebesar 0,515 > 0,05, sehingga dapat dinyatakan bahwa H0 diterima 
yang artinya lama pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas 
antioksidan. Sedangkan pada interaksi antara perbandingan komposisi bahan dan 
lama pengeringan memiliki nilai Asymp. Sig sebesar 0,416 > 0,05, sehingga dapat 
dinyatakan bahwa H0 diterima yang artinya tidak terdapat interaksi antara 
perbandingan komposisi bahan dan variasi lama pengeringan terhadap aktivitas 
antioksidan. 
 
3.2 Organoleptik dan Daya Terima Masyakarat 
Pada penelitian ini uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan daya terima. 
Hasil uji organoleptik dan daya terima masyarakat disajikan pada tabel dan 
gambar dibawah ini : 
Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyrakat Teh Herbal 
Kombinasi Bunga Telang dan Daun Mint Dengan Variasi Lama 
Pengeringan. 
Perlakuan Uji Organoleptik Daya 
Terima Warna Aroma Rasa 
K1L1 Biru keunguan Khas mint Tidak pahit, 
segar 
Cukup suka 
K2L1 Biru keunguan Khas mint Tidak pahit, 
segar 
Cukup suka 
K3L1 Biru tua Khas mint Tidak pahit, 
segar 
Cukup suka 
K1L2 Biru muda Khas mint Tidak pahit, 
segar 
Cukup suka 









K1L1 = Bunga telang 2 g : Daun Mint 2 g + lama pengeringan 90 menit 
K2L1 = Bunga telang 4 g : Daun Mint 2 g + lama pengeringan 90 menit 
K3L1 = Bunga telang 6 g : Daun Mint 2 g + lama pengeringan 90 menit 
K1L2 = Bunga telang 2 g : Daun Mint 2 g + lama pengeringan 120 menit 
K2L2 = Bunga telang 4 g : Daun Mint 2 g + lama pengeringan 120 menit 
K3L2 = Bunga telang 6 g : Daun Mint 2 g + lama pengeringan 120 menit 
 
 
Gambar 2. Histogram Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat Teh 
Herbal Kombinasi Bunga Telang dan Daun Mint dengan Variasi Lama 
Pengeringan 
 
Berdasarkan gambar 2 menunjukkan bahwa warna yang dihasilkan dari teh herbal 
kombinasi bunga telang dan daun mint adalah biru keunguan, biru tua dan biru 
muda. Warna biru yang dihasilkan oleh semua perlakuan disebabkan bunga telang 
yang mengandung senyawa antosianin. Antosianin inilah yang menyebabkan 
warna biru pada bunga telang. Bunga telang mengandung antosianin sebesar 
14,66±0,33 nmol/mg bunga (Wiyantoko, 2020), sementara daun mint 
mengandung antosianin sebesar 1,74±0,21 g/100g (Farnad, 2014). Dengan kadar 
antosianin tersebut, maka warna biru dari bunga telang lebih dominan muncul 























setiap sampel teh herbal kombinasi bunga telang dan daun mint menunjukkan 
bahwa komposisi bunga telang dan daun mint berpengaruh terhadap warna 
seduhan teh herbal. Semakin banyak komposisi bunga telang yang ditambahkan, 
maka semakin pekat atau biru warna teh herbal yang dihasikan. Hal ini diperkuat 
dengan penelitian Fizriani (2020) yang menyatakan bahwa pernambahan ekstrak 
bunga telang sebanyak 0,75 gram membuat warna cendol semakin biru daripada 
penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 0,25 gram yang berarti bahwa 
semakin banyak penambahan ekstrak bubuk bunga telang pada cendol maka 
semakin biru warna cendol yang dihasilkan. 
Berdasarkan gambar 2 teh herbal kombinasi bunga telang dan daun mint pada 
semua perlakuan memiliki aroma khas mint karena penambahan daun mint dalam 
komposisi yang sama disetiap perlakuannya. Penambahan daun mint dapat 
memberikan aroma khas mint yang mempunyai aroma wangi dengan cita rasa 
menyegarkan. Daun mint memiliki unsur utama minyak atsiri sebesar 0,5 hingga 
4% yang mengandung menthol 30 hingga 55% (Setiawan, 2019) sehingga 
menyebabkan aroma teh herbal kombinasi bunga telang dan daun mint memilki 
aroma khas mint pada semua perlakuan. Hal ini diperkuat dengan perlakuan 
Kamilia (2009) yang menyatakan bahwa di dalam bunga telang tidak 
mengandung minyak atsiri, sehingga semakin menunjukkan bahwa aroma teh 
herbal kombinasi bunga telang dan daun mint dipengaruhi oleh bahan dari daun 
mint. Cita rasa pada teh herbal dapat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang 
digunakan. Berdasarkan gambar 2 Teh herbal kombinasi bunga telang dan daun 
mint ini pada semua perlakuan memiliki rasa tidak pahit dan segar. Bunga telang 
dan daun mint sama-sama memiliki memiliki kandungan tannin yang 
menyebabkan rasa pahit, akan tetapi masih dalam taraf yang rendah sehingga 
tidak terasa pahit (Hussein, 2019 dan Manjula, 2013). Selain itu, kadar tannin 
yang rendah tertutup oleh kadar minyak atsiri yang tinggi dari daun mint, 
sehingga rasa pahit tidak muncul pada teh herbal kombinasi bunga telang dan 
daun mint. Semua perlakuan memiliki rasa segar yang didapatkan dari daun mint 
karena daun mint memiliki kandungan menthol dari minyak atsiri sehingga 
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menimbulkan rasa segar serta komposisi daun mint yang sama di setiap 
perlakuannya.  
Berdasarkan gambar 2, hasil daya terima pada semua perlakuan bahwa panelis 
cukup menyukai teh herbal kombinasi bunga telang dan daun mint meskipun 
memiliki perbedaan angka yang kecil. Hal ini dikarenakan adanya perbedaan dari 
warna teh herbal kombinasi bunga telang dan daun mint, akan tetapi terdapat 
persamaan dari aroma dan rasa. Dengan hasil cukup suka, produk teh herbal 
kombinasi bunga telang dan daun mint dapat dimanfaatkan sebagai alternatif teh 
herbal, diiringi dengan pengenalan kepada masyarakat bunga telang dan daun 
mint yang dapat dimanfaatkan sebagai teh herbal. 
 
4. PENUTUP 
Aktivitas antioksidan tertinggi teh herbal kombinasi bunga telang dan daun mint pada 
perlakuan K3L1 (6 g bunga telang dan 2 g daun mint dengan lama pengeringan 90 
menit) sebesar 83,147%. Kualitas organoleptik teh herbal kombinasi bunga telang dan 
daun mint pada perlakuan K3L1 (6 g bunga telang dan 2 g daun mint dengan lama 
pengeringan 90 menit) dengan warna biru tua, beraroma khas mint, rasa tidak pahit, 
segar dan cukup disukai masyarakat. 
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